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1. RESUMEN

La alimentacion en la infancia es fundamental a la hora de sentar las bases
alimentarias para el resto de la vida, como asi también, para proteger al nifio de
posibles enfermedades. La incorporacién de los nifios al sistema escolar conlleva,
ademas de la independencia de los padres, la influencia de los educadores y de
otros ninos en todos los ambitos, incluido el de la alimentacidon. Teniendo en cuenta
lo mencionado anteriormente, resulta relevante que los alimentos que cualquier
comedor distribuye (0 promueve su consumo) sean apropiados para resolver los
problemas nutricionales de la poblacién obijetivo.

La siguiente investigacion se realizé con el objetivo de evaluar la calidad y cantidad
de energia, macronutrientes y micronutrientes de los almuerzos ofrecidos a los nifios
entre 6 y 12 afnos que asisten al colegio San Juan Bautista N°1222 de la ciudad de
Rosario. Se llevdo a cabo un estudio descriptivo en el que se evalud variables
cuantitativas, como la cantidad de macronutrientes y micronutrientes, y cualitativas,
donde se incluyd el tipo de alimentos que conforman el mendu, y el disefio utilizado
fue observacional de tipo transversal.

Los datos se recopilaron mediante la observacion de los menus servidos en el
comedor escolar durante un periodo de 10 dias. Con esta informacion se calculd un
promedio para compararlo con las recomendaciones diarias establecidas. Los
resultados arrojados mostraron que, en promedio, los menus presentaban
cantidades insuficientes de energia, hidratos de carbono, calcio, hierro y
vitamina A. Por el contrario, las proteinas, grasas, fibra y vitamina C alcanzaron

la recomendacion y, en algunos casos, la superaron.
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Con respecto a la variable cualitativa se pudo observar que se cumplié con la
recomendacion de frecuencia de consumo de verduras cocidas, leche y quesos,
cereales y derivados.

La principal conclusion que se obtiene de esta investigacion es que la falta de
personal capacitado y de coordinacion entre las partes involucradas, la ausencia de
control y el escaso presupuesto aportado son las razones por las cuales los menus
ofrecidos resultaron deficientes en la mayoria de los nutrientes y presentaron una

escasa variedad de alimentos.

Palabras claves:
Comedores escolares - Alimentacion infantil - Nutrientes - Aporte nutricional - Tipo

de alimento
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2. INTRODUCCION
En las primeras décadas del siglo XX, en Argentina, se impulsaron desde formas
rudimentarias hasta sistemas mas formales de ayuda o asistencia alimentaria. El
disparador de las primeras experiencias de copa de leche, cantinas o comedores
escolares fue la preocupacion por los "nifios débiles" cuya mala alimentacion era
identificada como obstaculo en su rendimiento intelectual.
La alimentacion en la infancia es fundamental a la hora de sentar las bases
alimentarias para el resto de la vida, como asi también, para proteger al nifio de
posibles enfermedades.
La incorporacion de los nifos al sistema escolar conlleva, ademas de la
independencia de los padres, la influencia de los educadores y de otros nifios en
todos los ambitos, incluido el de la alimentacion.
Teniendo en cuenta lo expresado anteriormente y que la escuela se convierte en un
lugar donde pasan la mayor parte del dia y muchos de ellos comen en los
comedores de éstas. Resulta relevante que los alimentos que cualquier comedor
distribuye (0 promueve su consumo) sean apropiados para resolver los problemas
nutricionales de la poblacion objetivo. También es importante que los alimentos
formen parte de su cultura alimentaria y no presenten complejidad en su utilizacion,
que se entreguen de manera sistematica, sin interrupciones, acompanado de un
componente de educacion alimentaria y que el programa en su conjunto tenga un

mecanismo operativo agil y eficiente.
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El comedor escolar puede y debe ser, por tanto, un lugar en el que, dia a dia, se
adquieran habitos alimentarios saludables y se conozcan de forma practica las

normas para una optima alimentacion y nutricion durante toda la vida.
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3. JUSTIFICACION
El periodo de escolarizacion es una etapa muy importante en la vida de los nifios, no
solo en cuanto al crecimiento y desarrollo sino también a otros aspectos como el
aprendizaje, la socializacion y la alimentacion.
Al ingresar al sistema escolar formal se produce la ruptura de la dependencia
familiar de los nifios, quienes forman cierta autonomia. Es una etapa en la que el
entorno juega un rol fundamental debido a que hay muchos factores que influyen
sobre el entorno mismo en el que crecen los nifios y tienen una relacion directa con
el modo de alimentarse, entre ellos factores sociales, culturales y econémicos, como
asi también el marketing de las industrias y la publicidad que estan completamente
direccionados a esta poblacion generando un efecto negativo en la alimentacion,
condicionando y fomentando el desarrollo de malos habitos alimentarios.
Al tratarse de un periodo en el que los nifios estan en constante crecimiento y
desarrollo resulta importante que exista un adecuado aporte de nutrientes no solo en
cantidad sino también en calidad.
El hecho de que muchos nifios asisten a escuelas con doble jornada o que en el
horario del almuerzo sus padres no se encuentren en casa deja como resultado que
muchos de ellos almuercen en el comedor escolar. El cual debe ser capaz de brindar
una alimentacion adecuada en cuanto a energia, macronutrientes y micronutrientes
para favorecer el crecimiento y desarrollo, como asi también que los alimentos sean
seguros e inocuos.
En la Argentina un 40% de los nifios en edad escolar sufren de sobrepeso, una

epidemia en crecimiento (CESNI-SAOTA, 2012). Este contexto pone en la mira a los
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servicios alimentarios del sistema educativo. Mas de 4,5 millones de nifios y nifas, la
mayoria de sectores vulnerables, se alimentan en la escuela: alli desayunan,
almuerzan o meriendan.

Debido a lo expuesto anteriormente resulté importante conocer la calidad nutricional
y el aporte de nutrientes del menu servido por el colegio “San Juan Bautista N° 1222”
ya que es un colegio de gestidon semiprivada y la mayoria de estudios de este tipo

son realizados en escuelas de gestion publica.
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4. ANTECEDENTES
1). “Evaluacion de los menus ofrecidos a nifios entre 6 y 11 afnos que
concurren a la escuela primaria N° 44 “Maestro Patricio F.L6pez” de la ciudad

de San Nicolas de los arroyos” (Herrera Paula, 2020)

El siguiente trabajo se realiz6é con el objetivo de determinar si los menus ofrecidos en
la escuela primaria N° 44 de San Nicolas de los Arroyos aportan cantidades
adecuadas de macro y micronutrientes. La investigacion propuesta es descriptiva,
mediante el analisis de variables cuantitativas y cualitativas, con un disefio
observacional de tipo transversal. Los datos se obtuvieron mediante la observacién
del momento del almuerzo en la escuela de referencia, entrevistas a autoridades y

analisis nutricional de los menus ofrecidos.

Se analizaron 20 menus, los 10 brindados por la escuela y los 10 elaborados por el
consejo escolar para compararlos nutricionalmente en base a las recomendaciones
diarias de nutrientes para comedores escolares, considerando si aportan cantidades

suficientes o insuficientes de nutrientes.

Los resultados mostraron que, en promedio, los menus aportan cantidades menores
que las recomendadas de energia y de cada nutriente analizados, exceptuando las
proteinas, fibra y vitamina C. En cuanto a los tipos de alimentos, se destaca el
aporte de frutas, verduras y legumbres; aunque no cumplan con las frecuencias de

consumo recomendada.

10
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2). “Analisis de los menus de la escuela N° 3 General José de San Martin,
durante septiembre y octubre de 2018, en la ciudad de Col6én, Buenos Aires”

(Géngora, Lucia)

Se realizé un estudio descriptivo de corte transversal, retrospectivo, donde la
muestra bajo estudio estaba comprendida por los 5 menus ofrecidos de lunes a
viernes en el comedor escolar. Se registré dicha muestra para conocer si los menus
son completos en cuanto a la calidad de macronutrientes y de micronutrientes
criticos como hierro y calcio, también se calcularon las calorias para determinar el
aporte de energia a esta poblacién. Estos datos recabados fueron comparados con

las recomendaciones diarias establecidas por la FAO.

Se conocid luego la aceptabilidad de los menus por parte de los nifios, realizando
una recoleccion de datos a través del método de encuesta cuyos instrumentos son

preguntas cerradas y abiertas.

Los resultados demuestran que los menus son normales a bajos en calorias de
acuerdo a lo recomendado. Ademas, con respecto a los micronutrientes se encontro
que el hierro esta por encima de los valores recomendados; por el contrario el calcio
no cubre los requerimientos, por lo que se concluyd que los menus aportados por el
comedor escolar no son completos en calidad ni en cantidad. Ademas se observo

una monotonia alimentaria.

11



“EVALUACION DE LA CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS ALMUERZOS QUE CONSUMEN LOS NINOS QUE ASISTEN AL

COLEGIO SAN JUAN BAUTISTA N° 1222 DE LA CIUDAD DE ROSARIO”

3). “Evaluacion de menus ofertados en comedores escolares: comparacion
entre colegios publicos, privados y concertados.” (Castro Marta; Rios Reina
Rocio; Ubeda Cristina; Callejon Raquel Maria. 2016), Sevilla, Espaina

La siguiente investigacion tuvo como objetivo evaluar los menus ofertados en
colegios publicos, privados y concertados de la ciudad de Sevilla, para los diferentes
grupos de edad escolar, se consideré un total de 86 colegios, incluyendo centros
publicos, privados y concertados, representando a todos los distritos de la ciudad.
De todos los colegios, cuatro disponian de cocina propia, mientras el resto tenian
contratado un catering. Los menus iban dirigidos a escolares de entre 3 a 16 afos.
Se evalué el grado de cumplimiento de las recomendaciones respecto a la
frecuencia mensual de los distintos grupos de alimentos, repeticion de recetas,
variabilidad de técnicas culinarias y equilibrio nutricional.

En cuanto a los resultados en la mayoria de los comedores la oferta de frutas,
verduras y legumbres era deficitaria a diferencia de los postres lacteos, carnes y
patatas. Se observaron diferencias significativas entre los tres tipos de colegio
respecto a la frecuencia mensual de alimentos, siendo los publicos los que mas se
ajustaban a las recomendaciones. La mayoria de los comedores evaluados no
aportaban menus suficientemente detallados asi como se observé falta de variedad
de técnicas culinarias. La energia no se ajustaba a las necesidades de todos los
grupos de edad y la distribucién de macronutrientes sélo era adecuada en el 50% de

los menus.

12
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4). “Evaluaciéon nutricional de los almuerzos entregados a ninos de 10 a 12
anos en el comedor de la escuela primaria N°504 Domingo Faustino Sarmiento

de la localidad de Hughes, Santa Fe” (Ilguacen, Camila. 2022)

En el presente trabajo la principal meta fue evaluar el aporte nutricional de los
almuerzos ofrecidos a nifios de 10 a 12 afios de la escuela primaria N°504 Domingo
Faustino Sarmiento. Se realizdé un estudio de tipo descriptivo mediante el analisis de
variables cuantitativas (macronutrientes y micronutrientes) y variables cualitativas
(tipos de alimentos que conforman los almuerzos), con disefio no experimental de
tipo transversal. Los datos se obtuvieron a través de la observacion de los menus
servidos en el comedor escolar durante 10 dias y también se llevo a cabo el pesaje
de los ingredientes de las preparaciones para obtener el resultado de la cantidad de
macro y micronutrientes. Con estos datos se calculé un promedio para poder
compararlo con las recomendaciones diarias. Los resultados muestran que, en
promedio, los menus aportan cantidades menores a las recomendadas en energia,
hidratos de carbono, vitamina A y sodio; y se adecuan a las recomendaciones de

proteinas, lipidos, fibra, hierro y vitamina C.

Con respecto a la variable tipo de alimento se pudo observar, que la mayoria no
cumple con la frecuencia recomendada, excepto, las carnes, las hortalizas cocidas,
las legumbres y el pan. Se destaco la oferta de fruta como postre y la variedad de

carnes, aunque la variedad de hortalizas crudas fue escasa.

13
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Se concluyé que hay multiples necesidades y frentes para avanzar en cuanto a la
alimentacioén en las escuelas, por lo que se considera fundamental la incorporacién
del accionar de nutricionistas con el fin de ajustar la calidad de los servicios
brindados a los nifios, en coordinacion con acciones de educacion nutricional para

fomentar un espacio de promocién de la salud.

5). “Evaluacion de la adecuacion nutricional de los menus escolares en una
escuela publica de la region Sudeste de Minas Gerais.” (Antunes, Ana Elisa;

Silveira, Ludmila; Guimaraes, Nathalia; Soares, Anne Danieli. 2020)

Se realiz6é un estudio observacional y descriptivo que tuvo como objetivo verificar la
adecuacion de los menus de alimentacion escolar a la legislacion del Programa
Nacional de Alimentacion Escolar (PNAE), en cuanto a valor calérico, cantidad de
macronutrientes , vitaminas A y C, calcio , hierro , magnesio , zinc y fibra dietética .
Se evaluaron 20 menus para una escuela publica que atiende a los grupos de

edades de 6 a 10 afios y de 11 a 15 ainos.

En cuanto a los resultados, se encontré6 que se utilizan los mismos menus para
ambos grupos de edad, a pesar de que el PNAE determina diferentes necesidades
nutricionales. Cubriendo de mejor manera las recomendaciones del grupo etario de

6 a 10 anos.

Los menus analizados no incluyen todas las recomendaciones nutricionales y

energéticas para ambos grupos de edad, siendo la mayor insuficiencia el calcio. El

14
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mayor porcentaje de los menus fueron adecuados en relacion al aporte de hidratos

de carbono, proteinas, lipidos, vitamina C, hierro, magnesio y zinc.

15
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5. PLANTEO DEL PROBLEMA
Los almuerzos ofrecidos a los nifios entre 6 y 12 afios que asisten al colegio San
Juan Bautista N°1222 ;son completos en cuanto a calidad y cantidad de energia,

macronutrientes y micronutrientes (hierro, calcio, vitamina A y vitamina C)?

6. OBJETIVOS

6.1 OBJETIVO GENERAL

e Evaluar la calidad y cantidad de energia, macronutrientes y micronutrientes
de los almuerzos ofrecidos a los nifios entre 6 y 12 afos que asisten al
colegio San Juan Bautista N°1222 en la ciudad de Rosario en el mes de junio

de 2024.

6.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Establecer cual es el aporte de energia, hidratos de carbono, proteinas,
grasas, fibra, hierro, calcio, vitamina A y vitamina C brindado por los
almuerzos ofrecidos.

e Determinar si el aporte de energia, macronutrientes y micronutrientes (hierro,
calcio, vitamina A y vitamina C) de los almuerzos cumple con las
recomendaciones nutricionales para los nifios entre 6 y 12 afios establecidas
por la FAO-OMS.

e Conocer la frecuencia de consumo de los distintos grupos de alimentos.

16
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7. HIPOTESIS
Los almuerzos ofrecidos a los nifios entre 6 y 12 afios que asisten al colegio San
Juan Bautista N°1222 no son completos en cuanto a calidad y cantidad de energia,

macronutrientes y micronutrientes (hierro, calcio, vitamina A y vitamina C).

17
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8. MARCO TEORICO

8.1Comedores escolares en Argentina: Sus inicios y actualidad

En la Argentina, desde fines del siglo XIX y fundamentalmente en las primeras
décadas del XX se impulsaron desde formas rudimentarias hasta sistemas mas
formales de ayuda o asistencia alimentaria. La preocupacion por los "nifios débiles"
cuya mala alimentacion se presentaba como obstaculo en su rendimiento intelectual
fue el disparador de las primeras experiencias de copa de leche, cantinas o
comedores escolares. (Britos et al., 2003)

A partir de ese momento, se iniciaron investigaciones sobre el estado nutricional de
los nifios y surgieron inquietudes sobre qué y cuanto deberia comer para lograr un
crecimiento y desarrollo adecuados.

En el afo 1984 el programa de Comedores escolares, adquiere el nombre de
PROSONU (Programa de Promocion Social Nutricional), que en ese momento v,
hasta principios de la década del 90, era financiado y administrado por el Gobierno
Nacional, bajo dependencia del entonces Ministerio de Salud y Accién Social. Este
establecia convenios con cada provincia en los que se estipulaban los compromisos
de cada parte, las metas y caracteristicas de la alimentacion a suministrar (provision
de 750 calorias diarias a los niflos en edad escolar) y los montos que se transferirian
a cada jurisdiccidn segun los cupos establecidos. Cada provincia recibia los fondos
transferidos por el Gobierno Nacional y los distribuia a cada escuela para la
administracion de desayunos o copas de leche, almuerzos vy refrigerios. (Britos et

al., 2003)

18
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Después de la promulgacion de la Ley 24049 en 1992, que reglamentd la
transferencia de servicios educativos a las provincias, se llevd a cabo la
descentralizacion completa del programa, otorgando a cada provincia la
responsabilidad del funcionamiento y presupuesto de los comedores escolares.

En 2002 se producen dos hechos que modifican en parte la modalidad de
implementacion de los comedores escolares: la sancién de la Ley 25570, que
establece la libre disponibilidad de los fondos coparticipables con afectacion
especifica hasta ese momento y la creacién del Programa de Mejoramiento de los
Servicios Alimentarios en las escuelas, dependiente del Ministerio de Educacion.
Dicha Ley otorga amplia flexibilidad a cada provincia de utilizar esos fondos con
otros propoésitos. En parte para compensar esta flexibilidad, el Gobierno Nacional
implementa el Programa de Mejoramiento de los Servicios Alimentarios, que
constituyen fondos presupuestarios nacionales, transferidos a las provincias en
calidad de refuerzo econdémico para el sostenimiento de las prestaciones
alimentarias en mas de 11000 escuelas que atienden a poblacion de bajo nivel
socioeconémico. (Britos et al., 2003)

La descentralizacion del programa PROSONU determina una disparidad regional, ya

que hay jurisdicciones con mas recursos y mejor organizadas que otras.

8.2 Gestion de comedores escolares

Como se menciond anteriormente, desde 1992 la gestion de los comedores

escolares paso a ser provincial. Resulta importante resaltar que en la mayoria de las
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provincias, la gestién del servicio de comedores se encuentra a cargo del Ministerio
de Educacion o del Ministerio de Desarrollo Social. (CIPPEC, 2014)

En Argentina, la provision de servicios alimentarios escolares se concentra en los
niveles educativos primario e inicial. En la actualidad, las 24 jurisdicciones ofrecen
desayuno, comunmente llamado “copa de leche”, almuerzo vy refrigerio; y, en una
proporcion marginal, cena.

Segun el informe publicado por CIPPEC, existen importantes variaciones entre los
diferentes modelos de gestion marcados por una gran heterogeneidad, habiendo
una cobertura desigual entre provincias y una amplia variedad de modelos
organizativos.

Por otro lado, la escasez de recursos emerge como uno de los desafios mas
frecuentes. Los presupuestos suelen ser limitados y discontinuos, lo que impacta

negativamente en la calidad y la continuidad del servicio.

8.3 Modelo de gestion en Santa Fe

La provincia de Santa Fe cuenta con una poblacién de 3.194.537 habitantes en un
territorio que abarca 133.007 km2. Administrativamente se divide en 50 municipios y
312 comunas agrupadas en 19 departamentos.

Con sus servicios de Copa de Leche y Comedor Escolar, Santa Fe alcanza a un
66% y 27% de la matricula de educacion basica estatal.

La provincia cuenta con un modelo de gestidon descentralizado con participacion de
la administracion provincial en las funciones de direccién y control. El Ministerio de

Educacién es el encargado de definir los lineamientos generales del servicio,
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reservandose también las funciones de supervisiéon y control técnico de la
prestacion.

Las escuelas reciben, de acuerdo con las raciones que tienen asignadas, un monto
de dinero que deben administrar para gestionar la compra de los insumos
necesarios para garantizar el servicio. También deben organizar la preparacion de
las comidas de acuerdo con los menus estipulados desde el nivel central, y vigilar su
correcta preparacion e higiene.(CIPPEC, 2014)

Dentro de cada escuela, el responsable general de los servicios alimentarios es el
director. Sin embargo, para el resto de las tareas asociadas a la provisién del
servicio, Santa Fe designa “asistentes escolares” con diferentes cargos segun sus
funciones: cocineros, ayudantes de cocina, celadores y economos.

El ecébnomo es el responsable de programar la compra de insumos, controlar su
cantidad, programar la preparacion de las raciones de acuerdo con los menus
establecidos en la normativa, y vigilar la correcta preparacion e higiene de los
alimentos. Este accede a su cargo a través de un concurso que le exige haber
egresado del nivel secundario y haberse capacitado especificamente para ese rol.
Junto con los cocineros, ayudantes de cocina y celadores, los economos reciben
capacitaciones continuas. (CIPPEC, 2014)

La gestion descentralizada del servicio libera al nivel provincial de una excesiva
carga administrativa, permite ajustar el servicio a las necesidades y caracteristicas
particulares de cada escuela y cada contexto, y favorece la compra a proveedores
locales. A su vez, la existencia de figuras con roles especificos, remuneradas,

debidamente capacitadas y estables para la realizacion de las tareas diarias que
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implica la prestacion de los servicios, libera a los directores de la carga de trabajo.

(CIPPEC, 2014)

8.4 Metas nutricionales de los comedores

Los estudios de CESNI en varias provincias y otros trabajos, han permitido definir
mejor el patron de deficiencias en la alimentacién hogarefia de nifios en edad
preescolar y escolar. Ese patron y la magnitud de las deficiencias son el mejor
insumo para una apropiada programaciéon de los contenidos de la alimentacion
escolar, bajo la légica de que la asistencia alimentaria complemente aquellos
nutrientes que faltan en el hogar. (Britos et al., 2003)

En los diferentes estudios se evalué qué proporcion de la recomendacion diaria de
ingesta de energia y nutrientes aporta la dieta familiar de nifilos en edad escolar
(provenientes de hogares pobres) y se determiné asi la brecha no cubierta que se
utilizara como pauta para disefiar los contenidos de la alimentacion escolar.
Teniendo en cuenta los estudios realizados, el CESNI (2003) propone las siguientes
metas nutricionales para el programa de comedores escolares.

Tabla | : Metas nutricionales para comedores escolares seqgun CESNI (2003

Nutriente Meta (aporte diario en la alimentacién
escolar)

Energia (kcal) 700 - 750

Proteinas (g) 18
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Calcio (mg) 600
Hierro (mg) 6
Vit A (ug) 300
Vit C (mg) 25

Por otro lado, FAGRAN (Federacion Argentina de Graduados en Nutricion) en la
reunion nacional de alimentacidon escolar realizada en el ano 2013, tuvo como
objetivo reunir a nutricionistas de todo el pais, especialmente aquellas que se
dedican a la planificacion de la alimentacion en los comedores escolares. Durante
este encuentro, se cre6 un documento en el cual se plasmaron las metas a alcanzar
en cuanto a aporte de nutrientes.

Se establecié como meta energética un promedio de 2250 kcal. En cuanto a los
macronutrientes se establecio: proteinas 10 a 15% del valor caldrico total (VCT),
grasas hasta un 30% del VCT e hidratos de carbono 55 a 60% del VCT. Fibra
minimo 25 g por dia. Esto deberia ser cubierto por la alimentacién diaria de los
niRos.

En cuanto a los micronutrientes se pautaron metas nutricionales promedios segun

edades.
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TABLA |l: Metas nutricionales promedio de micronutrientes sequn FAGRAN

Nutriente Ninos/as Ninos/as Nifnos/as

3 anos 4-8 anos 9-13 anos
Calcio (mg/dia) 700 1000 1300
Hierro (mg/dia) 7 10 8
Vitamina A (ug/dia) | 300 400 600
Vitamina C|15 25 45
(mg/dia)

También se establecieron metas de nutrientes por comidas, y se resolvio lo
siguiente.

Almuerzo/Cena se recomienda cubrir:

30 - 35% del VCT
- 30% de las recomendaciones diarias de proteinas, minimo 50% de AVB
- 50% de la recomendacion de Vitamina C
- 50% de la recomendacion de Vitamina A
- 30% de la recomendacion de hierro (hierro heminico)
- 30 - 35% de la recomendacion de fibra
Por ultimo, se establecié la frecuencia de consumo de los grupos de alimentos que

se recomiendan en cada comida.
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Almuerzos y cenas:

- Frutas: minimo 4-5 veces por semana

- Verduras crudas: minimo 2-3 veces por semana

- Verduras cocidas: minimo 2-3 veces por semana

- Leche y quesos: minimo 2-3 veces por semana (en preparaciones que lo
contengan)

- Carnes: 4-5 veces por semana (incorporar carnes rojas y blancas)

- Huevos: 3 veces por semana

- Cereales: variedad de cereales, 2-3 veces por semana (fideos, polenta, arroz,
harina de trigo o sémola, avena, quinoa, etc.) Pan: todos los dias (30 g)

- Legumbres: 1 vez por semana

- Aceites: utilizar preferentemente aceites crudos (como condimento), frituras
maximo 1 vez por semana

- Agua potable como bebida todos los dias, utilizarla también para el lavado y

preparacion de los alimentos.

8.5 Alimentacion

La alimentacion es el primer tiempo de la nutricion. Su finalidad es degradar los
alimentos en sustancias absorbibles y utilizables. (Lépez y Suarez, 2005)

Esta incluye desde que elegimos, elaboramos, transformamos e ingerimos los
alimentos, y es necesaria para mantener una buena salud, aportar al organismo los
nutrientes necesarios para el correcto crecimiento y desarrollo de los nifios, y para

mejorar su rendimiento intelectual.
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Ademas, la alimentacion esta influenciada por diversos factores, tales como
aspectos culturales, sociales, econdmicos, psicolégicos y educativos. Esta no solo
actua como un medio importante de socializacidn, transmitiendo habitos, rutinas,
normas y valores de convivencia, sino que también sirve como una expresion de
nuestra identidad y sentido de pertenencia.

La alimentacién normal debe ser suficiente, completa, arménica y adecuada con el
fin de aportar al organismo los nutrientes y energia necesarios para mantener
funciones vitales, mantener y reponer tejidos, permitir un correcto crecimiento y
defendernos de posibles enfermedades.

El Doctor Pedro Escudero creé cuatro leyes, las “Leyes fundamentales de la
alimentaciéon” con el fin de lograr estos objetivos. Estas leyes son universales,
invariables y aplicables a todos los seres vivos en cualquier edad.

Ley de la cantidad: "La cantidad de la alimentacion debe ser suficiente para cubrir

las exigencias caloricas del organismo y mantener el equilibrio de su balance."
(Lépez y Suarez, 2005)

Ley de la calidad: “El régimen de alimentacién debe ser completo en su composicion

para ofrecer al organismo, que es una unidad indivisible, todas las sustancias que lo
integran." (Lopez y Suarez, 2005)

Dicha Ley implica tres conceptos: el régimen debe contener todos los nutrientes, no
se hacen regimenes para una patologia en especifico, sino para la totalidad del
individuo que lo va a recibir, todos los nutrientes pueden ser provistos mediante la

ingesta de alimentos.
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Ley de la armonia: "Las cantidades de los diversos principios nutritivos que integran

la alimentacion deben guardar una relacion de proporciones entre si. " (Lopez y
Suarez, 2005)

Ley de la adecuacion: "La finalidad de la alimentacion esta supeditada a su
adecuacion al organismo." (Lopez y Suarez, 2005)

Todo régimen debera ser apropiado para cada individuo en particular, considerando
edad, sexo, actividad, habitos, costumbres, creencias religiosas, nivel sociocultural,
todos los aspectos psicosocioculturales que determinan la alimentacién de cada
individuo.

Las cuatro leyes de la alimentacidn estan relacionadas entre si y se complementan,
de modo que llega un momento en que el abandono de una de las leyes lleva

forzosamente al incumplimiento del resto. (Lépez y Suarez, 2005).

8.5.1 Alimentacidén saludable segun GAPPA

Una alimentacion saludable es aquella que aporta todos los nutrientes esenciales y
la energia necesaria para que cada persona pueda llevar adelante las actividades
diarias y mantenerse sana. (GAPPA, 2016)

De acuerdo con las Guias Alimentarias para la Poblacion Argentina, nuestra
alimentacion deberia estar conformada por 6 grupos de alimentos, junto con estos
se incluye el consumo de agua, la actividad fisica y la reduccion del consumo de sal.
Dentro de los grupos se incluye:

Grupo 1: frutas y verduras.
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Son fuente principal de Vitaminas C y A, fibra, agua y minerales como el potasio y el
magnesio. Las guias recomiendan consumir 5 porciones al dia entre frutas y
verduras.

Grupo 2: legumbres, cereales, papa, pan y pastas

Son fuente de hidratos de carbono complejos, fibra (en el caso de las legumbres y
cereales integrales) y vitaminas del complejo B. La papa, batata, choclo y mandioca
se incluyen en este grupo porque su composicion quimica es mas similar a los
cereales que a las hortalizas. Es importante consumir 4 porciones al dia de este
grupo de alimentos.

Grupo 3: leche, yogur y queso

Son fuente de calcio, aportan proteinas de alto valor bioldgico, vitamina Ay D. Se
recomienda consumir 2 porciones al dia de este grupo de alimentos.

Grupo 4: carnes y huevo

Son fuente principal de hierro, aportan proteinas de alto valor biolégico, zinc y
vitamina B12. Las guias recomiendan consumir 1 porcion al dia de este grupo de
alimentos.

Grupo 5: aceites, frutas secas y semillas

Son fuente de acidos grasos esenciales, vitamina E y antioxidantes. Es importante
consumir 2 porciones al dia de este grupo de alimentos.

Grupo 6: opcionales

Este grupo estd formado por productos procesados y ultraprocesados con altas

cantidades de azucares, grasas y/o sal. No se recomienda su consumo habitual, ya
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que el mismo en exceso dafa nuestra salud aumentando el riesgo de padecer
sobrepeso, obesidad, diabetes e hipertension entre otras enfermedades.

Del grupo 1 al 5 aportan nutrientes esenciales para el correcto funcionamiento de
nuestro organismo.

Una alimentacion saludable resulta fundamental para prevenir el desarrollo de
enfermedades cronicas no transmisibles y para mejorar la calidad de vida de las

personas.

walmer
VERDURAS Y FRUTAS

Fuente: “Guias Alimentarias para la poblacion Argentina”. Ministerio de Salud. Presidencia
de la Nacion. 2016

8.6 Habitos alimentarios en escolares y adolescentes

Al ingresar al sistema escolar formal se produce la ruptura de la dependencia

familiar. Se trata de un periodo marcado por el aprendizaje de la vida social:
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disciplina escolar, horarios estrictos, esfuerzo intelectual e iniciacion al deporte.
(Lorenzo, 2007)

A medida que los nifios van creciendo se incrementan tanto las fuentes de alimentos
como las influencias sobre la conducta alimentaria. Muchos nifos, debido al horario
de trabajo de sus padres, deben comer en los comedores de las escuelas o solos.
(Lorenzo, 2007)

Algunas caracteristicas de los habitos alimentarios de los escolares y adolescentes
incluyen la ingesta de alimentos ricos en energia y pobres en micronutrientes, dietas
que contienen excesivas cantidades de grasas, colesterol y sal, ingesta insuficiente
de fibra y de potasio, falta de ejercicio y mayor tiempo dedicado a mirar television. A
todo esto se suma el aumento del consumo de comidas rapidas, con elevada
densidad energética, cargadas de nutrientes criticos como grasas, azucares y sodio.
Otro comportamiento frecuente que se puede observar es el salteo del desayuno
que es una de las comidas mas importantes del dia, ya que el mismo interfiere en
los procesos cognitivos y de aprendizaje. Tiene efectos positivos en la memoria
reciente, la fluidez verbal, la capacidad de atencion y la capacidad de realizar
ejercicios fisicos de manera sostenida. (Lorenzo, 2007)

Por otro lado, los medios de comunicacién influyen de manera negativa en la salud
debido a que, por ejemplo, el uso excesivo de la television y dispositivos electronicos
contribuyen a la disminucion del tiempo de lectura, deporte, juegos y afecta el
rendimiento escolar. Ademas tienen gran relevancia sobre las elecciones de
alimentos debido al marketing de las industrias alimentarias, generalmente de

alimentos ultraprocesados. (Lorenzo, 2007)
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El uso excesivo de éstos dispositivos electronicos, junto con el aumento del
sedentarismo y todas las caracteristicas anteriormente mencionadas, se asocian con
el desarrollo de enfermedades crénicas no transmisibles tales como sobrepeso y
obesidad, tension arterial elevada, disminucidn de la tolerancia a la glucosa y
dislipemias.

Los habitos alimentarios saludables adquiridos durante la infancia perduran en el
tiempo y ejercen influencia en los habitos posteriores. Asimismo, contribuyen
significativamente a mantener buenas condiciones de salud a lo largo de toda la
vida.

La adolescencia es una etapa de cambios corporales y mayor preocupacion por la
imagen corporal. El cuerpo adquiere un espacio relevante en todos los aspectos: la
percepcion de la imagen corporal influye en la autoestima y en la relacién con los
pares; la mayor autonomia propia de esta edad influye en la alimentacién y el
cuidado general del propio cuerpo. (Setton, D., & Fernandez, A., 2014)

Los siguientes factores como la presion social por ser delgados, la disminucion de la
actividad fisica espontanea (juegan menos), el facil acceso a alimentos poco
saludables, el manejo de mas dinero, el aumento de las oportunidades de comer
fuera de casa o solos, influyen en la conducta alimentaria. Estos factores dificultan
el desarrollo de una conducta alimentaria saludable tanto por exceso como por

carencia de algunos nutrientes. (Setton, D., & Fernandez, A., 2014)
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8.7 Edad escolar

8.7.1 Crecimiento y desarrollo

El crecimiento puede definirse como el proceso por el cual se logra un incremento en
el tamafo corporal, que es consecuencia de la multiplicacion celular. Mientras que el
desarrollo es el proceso asociado mediante el cual los tejidos y érganos adquieren
mayor complejidad en sus funciones. (Lopez y Suarez, 2005)

Teniendo en cuenta estos conceptos es importante garantizar un adecuado aporte
de nutrientes como asi también una correcta metabolizacion de los mismos, ya que
juntos constituyen los pilares para lograr un patron de crecimiento Optimo. Sin
embargo, distintos factores de origen social, psicolégico y cultural afectan el
potencial de crecimiento fisiolégico, de manera que cada nifilo presenta un patrén
individual de crecimiento y desarrollo. (Lépez y Suarez, 2005)

Por otro lado, Jésica Lorenzo en su libro “Nutricion del nifio sano” define al
crecimiento como el aumento del tamafio corporal en conjunto con el aumento de
sus diferentes partes, y reserva el término desarrollo para los cambios en la funcion
incluidos los que se ven influidos por los entornos emocional y social.

El crecimiento y desarrollo son el resultado de la interaccion de factores genéticos
aportados por la herencia y las condiciones del medio ambiente en que vive el
individuo. Si las condiciones de vida (fisicas, biolégicas, nutricionales vy
psicosociales) son favorables, el potencial genético podra expresarse de manera

completa y el nifio crecera hacia su meta genéticamente programada. En caso
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contrario, bajo condiciones ambientales desfavorables, el potencial genético se vera
limitado. (Lorenzo, 2007)

La etapa escolar es aquella que abarca desde los seis a los diez afios de edad en la
mujer y a los doce en el caso de los hombres.

A esta etapa se la ha denominado periodo de crecimiento latente, porque durante
ella son muy estables las tasas de crecimiento somatico y los cambios corporales se
efectian de una manera gradual. Hasta los nueve-diez afos el nifio tiene aumentos
de peso de 2,3 a 2,7 kg por afo. En cuanto al incremento de la talla es de
aproximadamente 5 cm por afo. (Lorenzo, 2007)

A los 10 anos de edad, aproximadamente el 20% de la masa magra del nifio esta
constituida por proteinas mientras que en las nifias representa un porcentaje menor

al 19%.

8.8 Adolescencia

La adolescencia es el proceso vital de cambios biopsicosociales que desarrolla un
individuo. Se inicia aproximadamente a los 10 afios en mujeres y a los 12 afios en
hombres, para terminar en ambos a los 18 afios de edad. (Lorenzo, 2007)
Comprende todos aquellos cambios que le permiten la transicion de nifio a adulto, y
que se acompafa de una serie de ajustes, que eventualmente le permiten aceptar
las modificaciones morfolégicas. Podemos clasificarla en tres etapas:
- Adolescencia temprana: que abarca de los 10 y 13 afios donde comienzan a
estar presentes las hormonas sexuales y aparecen los cambios fisicos.

(UNICEF, 2021)
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- Adolescencia media: se da entre los 14 y 16 afos, comienzan a evidenciarse
cambios a nivel psicoldgico y en la construccidén de su identidad, como se ven
y como quieren que los vean. (UNICEF, 2021)
- Adolescencia tardia: desde los 17 afios y segun Unicef puede extenderse
hasta los 21 anos. Se ocupan cada vez mas de su futuro y sus decisiones
estan en concordancia con ello. (UNICEF, 2021)
Resulta importante aclarar dichas etapas ya que en el estudio unicamente se
abordaran a adolescentes de 10 a 12 afos que de acuerdo con su edad estan
dentro de la adolescencia temprana, comenzando con todos los cambios que la
misma implica.
La pubertad, en cambio, es un proceso fisico que ocurre dentro de la adolescencia,
con determinantes hormonales. (Torresani, 2010)
En ésta se producen cambios en los organos reproductivos, aparecen las
caracteristicas sexuales secundarias y se modifican el tamafo y la composicion
corporal. Este periodo termina cuando el individuo deja de crecer y esta apto para la
reproducciéon sexual.
Dentro de los cambios que ocurren se encuentran:
e Dimorfismo sexual: en los hombres, el primer signo de pubertad es el
crecimiento testicular, que ocurre entre los 9 y 13 anos.
En cuanto a las nifas, el lapso total desde el inicio de la pubertad hasta la
madurez es mas corto. El primer cambio es la formacién del boton mamario,

con la elevacion de la papila y el crecimiento de la areola, previo a una
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elevacion inicial de los pechos. Esto puede ocurrir en cualquier momento
entre los 7 y 12 anos. (Lorenzo, 2007)

e Aceleracion del crecimiento lineal: la edad media de maxima velocidad de
crecimiento son los 13,5 afios en los hombres y los 11,5 afos en las mujeres.
Durante el aino de maxima velocidad de crecimiento, las nifias pueden crecer
hasta 8,3 cm y los varones 9,5 cm. (Lorenzo, 2007)

La menarquia se produce aproximadamente un afo después del periodo de
maxima velocidad de crecimiento.

e Composicion corporal: los estrégenos y la progesterona estimulan una mayor
acumulacion de grasa en las mujeres, mientras que la testosterona y los
andrégenos suprarrenales en los varones producen mayor masa corporal

magra que grasa. (Lorenzo, 2007)

8.9 Requerimientos en edad escolar y adolescencia

El requerimiento de un nutriente es la menor cantidad del mismo que debe ser
absorbida o consumida en promedio por un individuo a lo largo de un determinado
periodo de tiempo (que depende de cada nutriente), para mantener una adecuada
nutricion. (Lopez y Suarez, 2005)

Los requerimientos son las cantidades de energia y nutrientes esenciales que los
ninos requieren para lograr que su organismo se mantenga sano y pueda desarrollar
sus complejas y variadas funciones. Estos dependen de la edad, el sexo, la actividad

fisica y el estado fisiolégico de los nifios.
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Existen diferentes organismos que han establecido recomendaciones nutricionales
para disefar una dieta saludable para nifios teniendo en cuenta el sexo y la edad.

En este caso se tendran en cuenta las recomendaciones de la FAO/OMS.

8.9.1 Energia

La energia es requerida para mantener las funciones corporales, incluyendo
respiracion, circulacién, trabajo fisico y sintesis de proteinas; y es provista por los
hidratos de carbono, las proteinas y las grasas de la dieta. En el caso de los
escolares y adolescentes, la estimacion de energia requiere de la adicion de las
calorias que son necesarias para el crecimiento. (Lorenzo, 2007)

La unidad de expresion de la energia son las calorias o kilocalorias (kcal).

La FAO/OMS propone los siguientes valores promedio de necesidades de energia
segun sexo y edad.

TABLA lll: necesidades promedio diarias de energia para nifos vy ninas de 6 a 12

afos
Edad Nifio Nifa
6-7 1900 1700
7-8 1990 1770
8-9 2070 1830
9-10 2150 1880
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10-11 2140 1910

11-12 2240 1980

8.9.2 Macronutrientes

e Proteinas
Son nutrientes que tienen funciones esenciales para la vida, son el componente
estructural de todas las células del organismo. (Villares y Segovia, 2015)
Estas proporcionan al organismo aminodacidos esenciales, los cuales son
indispensables para el cuerpo humano, ya que éste no puede producirlos y deben
estar presentes en los alimentos que comemos.
Las proteinas constituyen las bases para:

- Construir los tejidos del cuerpo (musculos, sangre, piel, huesos),

especialmente en periodos de crecimiento. (FAO, 2004)

- Reparar los tejidos del cuerpo durante toda la vida. (FAO, 2004)

- Formar defensas contra enfermedades. (FAO, 2004)

- Asegurar el buen funcionamiento del organismo. (FAO, 2004)
La FAO/OMS propone la siguiente recomendacion con respecto a las proteinas
segun la edad.
Para nifios/as entre 5 y 12 afios se recomiendan 1,35 g de proteinas por kg de peso
por dia, se sugiere como meta un aporte de proteinas de 10 a 15% del total de

energia

37



“EVALUACION DE LA CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS ALMUERZOS QUE CONSUMEN LOS NINOS QUE ASISTEN AL

COLEGIO SAN JUAN BAUTISTA N° 1222 DE LA CIUDAD DE ROSARIO”

Durante la edad escolar existe un descenso lento pero continuo de las necesidades
proteicas relacionadas con el peso. A esta edad es importante aportar la cantidad
apropiada de proteinas y, a su vez, la cantidad de kilocalorias no proteicas que
permitan la utilizacién de las mismas con funcién plastica. (Lorenzo, 2007)

e Lipidos
Los lipidos son la mayor fuente de energia para el organismo y colaboran también
en la absorcién de vitaminas liposolubles; son fuentes de acidos grasos esenciales y
forman parte de las membranas celulares. (Lorenzo, 2007)
Estos sirven para:

- Proporcionar energia a nuestro organismo.

- Proporcionan acidos grasos esenciales para el crecimiento y mantencién de

los tejidos del cuerpo, el desarrollo del cerebro y la vision.

- Rodean los 6rganos de nuestro cuerpo, protegiéndolos de golpes y traumas.
La ingesta total de lipidos debe estar entre el 25 y 35% para nifos de 4 a 18 afos.
Los acidos grasos esenciales deberian constituir el 3% del total de la ingesta de
energia diaria y las grasas saturadas menos del 10% del total. EI consumo de
colesterol debe ser menor de 300 mg/dia y la ingesta de grasas trans debe ser
menos del 1%. (Villares y Segovia, 2015)

e Hidratos de carbono
Los hidratos de carbono, incluyendo los azucares y almidones, proporcionan energia

a las células del cuerpo, especialmente al cerebro. (Lorenzo, 2007)
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La FAO/OMS propone como meta poblacional un rango para hidratos de carbono de
55 a 75% de la energia total después de tener en cuenta la consumida en forma de
proteinas y grasas.

Dentro de los mismos también se incluye la fibra dietética, que se define como
carbohidratos no digeribles y lignina que existen naturalmente en los alimentos de
origen vegetal. (Villares y Segovia, 2015)

Los beneficios de la fibra son:

Retrasa el vaciamiento gastrico, otorgando sensacion de plenitud.

- Enlentece la absorcion de glucosa en el intestino, reduciendo la respuesta
glucémica postprandial.

- Interfiere en la absorcién de grasas y del colesterol

- Regula la funcion intestinal

Favorece la actividad de la flora intestinal

El requerimiento de fibra total puede expresarse de la siguiente manera: la edad mas

un plus de 5 gramos/dia (maximo 30 g por dia). (Villares y Segovia, 2015)

8.9.3 Micronutrientes

Las vitaminas y los minerales carecen de aporte caldrico pero son muy importantes
para diferentes funciones del organismo.
En la nutricion del nifilo existen nutrientes criticos cuyos requerimientos deben
cubrirse, son:

e Hierro: es un mineral esencial para el metabolismo energético y oxidativo.

Sus funciones son: forma parte de hemoproteinas (hemoglobina circulante y
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mioglobina muscular), tiene como funcion el transporte de oxigeno, forma
parte de enzimas e interviene en la activacion de sistemas enzimaticos.
(Lorenzo, 2007)

La deficiencia de hierro y su consecuencia, la anemia, es la deficiencia
nutricional mas extendida en el mundo. (Lorenzo, 2007)

e Calcio: aproximadamente el 99% del calcio total del cuerpo se encuentra en
el esqueleto, y solo pequefias cantidades se encuentran en el plasmay en el
fluido extravascular. (Lorenzo, 2007)

La principal funcion del calcio en la dieta es facilitar la deposicion mineral
6sea. Durante la infancia y la adolescencia la formacién adecuada de los
huesos es fundamental, ya que esto influira en su salud 6ésea durante el resto
de sus vidas, reduciendo asi el riesgo de fracturas durante la adolescencia y
de osteoporosis en la edad adulta.

Ademas, el calcio desempefa otras funciones importantes en el cuerpo, como
participar en la coagulacion sanguinea, la contraccion y relajacion muscular,
la transmision nerviosa, la permeabilidad de membranas y la actividad
enzimatica. (Lopez y Suarez, 2005)

e Vitamina A: es un micronutriente esencial para el crecimiento normal y el
mantenimiento de la salud de los tejidos en todo el cuerpo, especialmente la
piel, los ojos y las mucosas del aparato respiratorio y digestivo. Ademas de su
papel en el desarrollo y la funcién de estos tejidos, la vitamina A es crucial
para mantener la vision nocturna, fortalecer el sistema inmunitario y facilitar la

liberacion de hierro almacenado en el higado.

40



“EVALUACION DE LA CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS ALMUERZOS QUE CONSUMEN LOS NINOS QUE ASISTEN AL

COLEGIO SAN JUAN BAUTISTA N° 1222 DE LA CIUDAD DE ROSARIO”

e Vitamina C: es esencial para formar el colageno, proteina que sirve de

soporte y union a las células y tejidos como la piel, vasos sanguineos,

cartilagos y huesos; mejora la absorcion del hierro no heminico y tiene

efectos antioxidantes. (FAO, 2004)

A continuacion se muestra una tabla con las recomendaciones nutricionales segun

FAO/OMS para nifos y nifias de 6 a 12 afos.

TABLA 1V: Valores de recomendaciones nutricionales de micronutrientes en ninos de

9-12 afios, sequn FAO/OMS.

MICRONUTRIENTE EDAD

4 - 8 anos 9 - 13 ainos
Hierro (mg/dl) 10 8
Calcio (mg/dl) 800 1300
Vitamina A (ug/dl) 400 600
Vitamina C (mg/dl) 25 45
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9. MATERIALES Y METODOS

9.1 Tipo de investigacién y diseino

Para cumplir con los objetivos del presente proyecto se llevd a cabo un estudio de
tipo descriptivo, se describié el aporte nutricional de los menus ofrecidos por el
colegio, estudiando variables cuantitativas evaluando el aporte de energia,
macronutrientes (hidratos de carbono, proteinas y grasa) y micronutrientes (hierro,
calcio, vitamina A y vitamina C) y variables cualitativas donde se evaluo la frecuencia
de consumo de los alimentos que conforman el menu. El disefo fue no experimental,
debido a que el estudio se basd en la observacion de los menus por parte del
investigador y con respecto al periodo temporal fue transversal ya que la recoleccién

de datos se realiz6 en un momento determinado.

9.2 Referente empirico

El estudio se realizé en el colegio "San Juan Bautista N° 1222", el cual se encuentra
ubicado en la calle Irurtia 8258 del barrio Godoy, en la zona oeste de la Ciudad de
Rosario. Este colegio es de gestion semiprivada; trabaja por la manana y por la
tarde, asistiendo de primer a tercer grado por la tarde, y de cuarto a séptimo grado

por la mafiana.
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9.3 Poblacién

Todos los menus realizados por el comedor del colegio “San Juan Bautista N° 1222”

para los nifios de 6 a 12 anos.

9.4 Muestra

Diez menus ofrecidos durante el almuerzo a los nifios de 6 a 12 afios por el comedor

del colegio "San Juan Bautista N° 1222".
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9.5 Criterios de inclusion

e Almuerzos ofrecidos de lunes a viernes a los nifios de 6 a 12 afos en el

colegio “San Juan Bautista” en el mes de junio del afio 2024.

9.6 Criterios de exclusion

e Almuerzos no ofrecidos de lunes a viernes a los nifios de 6 a 12 anos en el

colegio “San Juan Bautista” en el mes de junio del afio 2024.

9.7 Variables de estudio

Variables cuantitativas:

e Cantidad de:
- Energia (kcal)
- Proteinas
- Lipidos
- Hidratos de carbono
- Fibra
- Hierro
- Calcio
- Vitamina A

- Vitamina C
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Variables cualitativas:

e Alimentos que forman parte de los menus ofrecidos a los nifios

9.8 Definicidn y operacionalizacién de las variables

Variables cuantitativas continuas

Energia: de acuerdo con las Guias Alimentarias para la Poblacion Argentina, la

energia es el combustible que el cuerpo humano necesita para vivir y ser productivo.

Todos los procesos que se realizan en las células y los tejidos producen y a la vez

requieren de energia. Esta se obtiene a partir de los nutrientes de los alimentos que

consumimos. Las necesidades diarias de energia de cada individuo se calculan en

funcién del balance energético, es decir del ingreso (aporte a través de los

alimentos) y egreso (gasto de energia).

TABLA V: operacionalizacion de la variable energia

Variable

Indicadores

Categoria

Energia

Kcal aportadas por comida

<700 kcal — Insuficiente

700 kcal - 750 kcal — Suficiente

>750 kcal — Excesivo

Fuente: CESNI

Proteinas: son macromoléculas formadas por cadenas de aminoacidos unidos a

través de enlaces peptidicos. Contienen carbono, oxigeno, hidrégeno y nitrégeno.
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Constituyen la mayor porcion de sustancia de los musculos y érganos, son el

elemento formativo indispensable para todas las células del cuerpo, no existe

proceso bioldégico que no dependa de su presencia.

TABLA VI: operacionalizacion de la variable proteinas

Variable

Indicadores

Categoria

Proteinas

Gramos (g) aportados por

comida

<18g — Insuficiente
18g — Suficiente

>18g — Excesivo

Fuente: CESNI

Lipidos: son sustancias organicas insolubles en

agua y solubles en solventes

organicos. Estan compuestos por carbono, hidrégeno y oxigeno. Luego de los

hidratos de carbono son el nutriente que mas energia aporta al organismo.

Tienen funcion estructural y contribuyen a la absorcion de vitaminas liposolubles.

TABLA VII: operacionalizacion de la variable lipidos

Variable

Indicadores

Categoria

Lipidos

comida

Gramos (g) aportados por | <25g — Insuficiente

25g — Suficiente

>259 — Excesivo

Fuente: elaboracion propia (valor obtenido de calcular el 30% del VCT propuesto para

almuerzos segun criterios de FAGRAN)
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Hidratos de carbono: son polihidroxialdehidos o polihidroxicetonas, formados por

carbono, hidréogeno y oxigeno. Su principal funcién es aportar energia al organismo.
Se los encuentra en las partes estructurales de los vegetales y también en los tejidos
animales en forma de glucégeno que sirve como reserva de energia para las
actividades celulares vitales.

Segun el numero de moléculas se los puede clasificar en monosacaridos (aquellos
gue no pueden hidrolizarse en moléculas mas pequenas), disacaridos (formados por
dos monosacaridos iguales o diferentes), oligosacaridos (contienen de 3 a 9
unidades de monosacaridos) y polisacaridos (constituidos por numerosas unidades
de monosacaridos)

TABLA VIlI: operacionalizacion de la variable hidratos de carbono

Variable Indicadores Categoria
Hidratos de carbono Gramos (g) aportados por | < 100g — Insuficiente
comida 100 - 110g — Suficiente

>110g — Excesivo

Fuente: elaboracion propia (valor obtenido de calcular el 57% del VCT propuesto
para almuerzos segun criterios de FAGRAN)

Fibra: es la suma de polisacaridos no digeribles (celulosa, hemicelulosa, gomas,
mucilagos, pectinas) y lignina presentes en los vegetales que no pueden ser

digeridos por las secreciones enddgenas del tracto digestivo.
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TABLA 1X: operacionalizacion de la variable fibra

Variable Indicadores Categoria
Fibra Gramos (g) aportados por | 7,5g - 8,75g — Suficiente
comida <7,5g — Insuficiente

Fuente: elaboracién propia (valor obtenido de calcular el 32% de la recomendacién diaria
segun criterios de FAGRAN)

Hierro: Elemento quimico metalico, de numero atémico 26, abundante en la corteza
terrestre. El cuerpo humano contiene 3 a 4 gramos de hierro que se distribuyen: 55%
- 60% en la hemoglobina, 30 - 35% almacenado en los depdésitos del higado, bazo,
rindn y médula 6sea, el resto es constituyente de numerosas enzimas.

En relacion con la dieta, el hierro puede encontrarse en los alimentos de dos formas:
heminico (presente en carnes) y no heminico (presente en vegetales, cereales,

legumbres, lacteos y huevo)

TABLA X: operacionalizacion de la variable hierro

Variable Indicadores Categoria
Hierro Miligramos (mg) | 6Bmg — Suficiente
aportados por comida <6mg — Insuficiente

Fuente: CESNI

Calcio: Elemento quimico metalico de numero atémico 20, abundante en la corteza
terrestre en forma de carbonato o sulfato. Componente esencial de huesos, dientes,

estructuras vegetales, y tiene gran importancia en el metabolismo celular.
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El contenido de calcio en el cuerpo humano es de 1.100 a 1.200 mg, de los cuales el
99% se localiza en los huesos. ElI 1% restante en el plasma, del cual el 45% esta
ligado a proteinas principalmente la albumina y el 57% se encuentra como calcio

libre.

TABLA XI: operacionalizacion de la variable calcio

Variable Indicadores Categoria

Calcio Miligramos (mg) | 600mg — Suficiente

aportados por comida <600mg — Insuficiente

Fuente: CESNI

Vitamina A: es una vitamina liposoluble, sensible a la oxidacion, se denomina
genéricamente como vitamina A, a todos los compuestos que derivan de la 3-ionona
como son el retinol que es un alcohol, el retinal (retineno) que es un aldehido y el
acido retinoico.

En los alimentos de origen animal se encuentra como retinol libre o esterificado,
mientras que en los alimentos de origen vegetal se encuentra como carotenoides. El

mas activo es el 3-caroteno.

TABLA Xll: operacionalizacion de la variable vitamina A

Variable

Indicadores

Categoria

Vitamina A

Microgramos (ug)

aportados por comida

300ug — Suficiente

<300ug — Insuficiente

Fuente: CESNI
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Vitamina C: Es una vitamina hidrosoluble, termolabil y sensible a oxidacion. También
denominada acido ascérbico, deriva de hidratos de carbono y puede obtenerse a
partir de glucosa o galactosa.

Las dos formas que poseen actividad vitaminica son el acido L-ascérbico (forma
reducida) y el acido L-dehidroascérbico (forma oxidada).

TABLA XIllI: operacionalizacion de la variable vitamina C

Variable Indicadores Categoria
Vitamina C Miligramos (mg) | 25mg — Suficiente
aportados por comida <25mg — Insuficiente

Fuente: CESNI

Variables cualitativas

Tipo de alimentos: hace referencia a todo aquellos alimentos que forman parte de los
menus elaborados por la escuela San Juan Bautista N° 1222.

Con el fin de definir las dimensiones y categorias de esta variable, se tendran en
cuenta las recomendaciones para los grupos de alimentos y frecuencia de consumo,

propuestas por FAGRAN en la Reunion Nacional de Alimentacién Escolar.
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TABLA XIV: operacionalizacidn de la variable tipo de alimento

Tipo

alimento

de

Dimensiones | Indicadores Categorias
Frutas Frecuencia de |4 o 5 veces por semana —
consumo semanal cumple
< 4 veces por semana —
no cumple
Verduras Frecuencia de [ 2 o 3 veces por semana —
crudas consumo semanal cumple
<2 veces por semana —
no cumple
Verduras Frecuencia de [ 2 o 3 veces por semana —
cocidas consumo semanal cumple
<2 veces por semana —
no cumple
Leche y | Frecuencia de | 2 o 3 veces por semana —
quesos consumo semanal cumple
<2 veces por semana —
no cumple
Carnes rojas o | Frecuencia de |4 o 5 veces por semana —

blancas

consumo semanal

cumple
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< 4 veces por semana

no cumple

consumo semanal

cumple
< & veces por semana

no cumple

Huevos Frecuencia de |3 veces por semana —
consumo semanal cumple
<3 veces por semana —
no cumple
Cereales y | Frecuencia de [ 2 o 3 veces por semana —
derivados consumo semanal cumple
<2 veces por semana —
no cumple
Legumbres Frecuencia de |1 vez por semana —
consumo semanal cumple
< 1 vez por semana — no
cumple
Pan Cantidad de alimento | 30g por dia — cumple
por dia <30g por dia — no cumple
Aceites crudos | Frecuencia de |5 veces por semana —
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Aceite cocido | Frecuencia de (1 vez por semana —
consumo semanal cumple

> vez por semana — no
cumple

Fuente: elaboracion propia

9.9 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Los datos se obtuvieron mediante la observacion al momento de la preparacién de
los almuerzos y a través de entrevistas informales a la celadora encargada de
realizar los mismos durante diez dias.

Para obtener las variables cuantitativas se pesaron los ingredientes de cada menu y
posteriormente los resultados fueron volcados a una planilla con la formula
desarrollada de cada menu, donde se especifica la lista de ingredientes con la
cantidad de cada uno, y cantidad de macronutrientes y micronutrientes evaluados.
Con el fin de conocer la cantidad promedio de nutrientes que aporta cada menu se
realizd una planilla de ajuste la cual posteriormente se utiliz6 para comparar los
resultados con las recomendaciones propuestas por la FAO/OMS.

En cuanto a la variable cualitativa “tipo de alimento”, los datos se obtuvieron a través
de la observacion de la frecuencia de consumo de los alimentos que conforman

cada preparacion.
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10. RESULTADOS ALCANZADOS
Con el fin de cumplir el primer objetivo especifico del estudio, que consiste en
“Establecer cual es el aporte de energia, hidratos de carbono, proteinas, grasas,
fibra, hierro, calcio, vitamina A y vitamina C brindado por los almuerzos ofrecidos por
el colegio N° 1222”, se concurrié al mismo durante 10 dias, de lunes a viernes. Se
recopild la informacion observando el momento de preparacién de los mendus,
pesando los ingredientes utilizados y realizando entrevistas informales a la celadora,
al ayudante de cocina y a la directora del establecimiento.
En el colegio N° 1222, almuerzan diariamente 96 alumnos con edades comprendidas
entre los 6 y los 12 afios. Para determinar la cantidad diaria de alimentos ofrecidos a
cada nifo, se pesoO la totalidad de cada uno de los alimentos utilizados en las
preparaciones y se dividio por las raciones correspondientes.
La informacién recolectada sirvi6 como base para analizar la variedad de alimentos
presentes en el menu y para establecer el aporte de energia, macronutrientes
(hidratos de carbono, fibra, proteinas y grasas) y micronutrientes (hierro, calcio,
vitamina A y vitamina C). El aporte nutricional se utilizé para compararlo con las
recomendaciones nutricionales segun FAO/OMS para nifos de las edades antes
mencionadas y evaluar si estas se cumplen.
A partir del analisis realizado, mediante calculos de macronutrientes, micronutrientes
y energia, se logré obtener la cantidad de menus que cumplen y que no cumplen
con las recomendaciones diarias para comedores de estos nutrientes. A

continuacion se muestra una tabla de frecuencia absoluta, donde se estableci6 el
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namero de menus para cada categoria (suficiente/ insuficiente/ excesivo) de cada

variable cuantitativa continua (energia, macronutrientes y micronutrientes).

TABLA XV: numero de menus correspondientes a cada categoria de cada variable.

Variable cuantitativa Categoria Menus
Energia Suficiente -
Insuficiente 8
Excesivo 2
Proteinas Suficiente 1
Insuficiente 2
Excesivo 7
Grasas Suficiente 1
Insuficiente 6
Excesivo 3
Hidratos de carbono Suficiente 1
Insuficiente 9
Excesivo -
Fibra Suficiente 5
Insuficiente 5
Hierro Suficiente 2
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Insuficiente 8
Calcio Suficiente -
Insuficiente 10
Vitamina A Suficiente 2
Insuficiente 8
Vitamina C Suficiente 6
Insuficiente 4

Junto con la tabla de frecuencia absoluta se presenta un grafico donde también se

muestra el

numero de menus que cumplen y que no cumplen con

recomendaciones nutricionales para nifilos de 6 a 12 afos.

las
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Grafico 1

Cantidad de menus que cumplen y que no cumplen las recomendaciones
diarias de nutrientes para comedores escolares
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carbono
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Con el objetivo de obtener datos precisos que abarquen los 10 menus en su
totalidad, se calcularon las cantidades promedios de energia, macronutrientes y
micronutrientes proporcionados por los mismos. También se estimaron los
porcentajes de macronutrientes para conocer si su distribucion coincide con las
recomendaciones para nifos de 6 a 12 afos.

A continuacion se muestra el grafico 2 donde se visualiza la distribucion de

proteinas, grasas e hidratos de carbono.
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Grafico 2

Distribucion porcentual de macronutrientes

Hidratos de carbono Proteinas @ Grasas

En el grafico se puede visualizar que la distribucion porcentual se asemeja mucho a
las recomendaciones. Exceptuando el porcentaje de hidratos de carbono (52,07%)
que resulté menor a lo recomendado (55%) por un 3%.

En cuanto al aporte de proteinas (14,6%) cumple con las recomendaciones (10 -
15%).

Por ultimo, el aporte de grasas (33,4%) se encuentra dentro de la recomendacion
(25-35%).

A continuacién se presentan una serie de graficos donde se muestran las cantidades
promedio de energia, macronutrientes y micronutrientes en comparacion con las

recomendaciones nutricionales de comedores para nifios y nifias de 6 a 12 anos.
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Grafico 3

Comparacién entre el promedio de Energia (kcal) de los menus ofrecidos por el colegio
N° 1222 y su recomendacioén diaria para comedores escolares
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Como se puede observar en el grafico 3, el aporte promedio de energia por parte de
los almuerzos no alcanz6 a cubrir la recomendacién. Esto se debe a que, como se
mostrd en la tabla XV, el 80% (n=8) de los mismos aporté menos energia que la
recomendada, mientras que el 20% (n=2) restante tuvo un aporte excesivo.

En relacion a los macronutrientes, proteinas, grasas e hidratos de carbono; se
puede observar en el grafico 4 que los unicos nutrientes que, en promedio,
alcanzaron a cubrir la recomendacion son las proteinas y las grasas. En el caso de
las proteinas, se supera la recomendacion debido a que el 70% (n=7) de los menus
tuvo un aporte excesivo de las mismas.

Con respecto a las grasas, el 60% (n=6) de los menus tuvo un aporte insuficiente,

mientras que un 30% (n=3) tuvo un aporte excesivo y un 10% (n=1) un aporte
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suficiente, por lo que en el grafico se puede observar un valor promedio cercano a la
recomendacion.

El 90% (n=9) de los menus resultaron insuficientes en cuanto al aporte de hidratos
de carbono, por lo que el promedio es menor a la recomendacion. En el grafico 4 se
puede observar que este nutriente no alcanz6 a ser cubierto en la mayoria de los
menus.

Grafico 4

Comparacién entre el aporte promedio de Macronutrientes de los menus ofrecidos por el
colegio N*1222 y su recomendacién diaria para comedores escolares
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En cuanto a la fibra, se observa en el grafico 5 que el aporte promedio es superior a
la recomendacion. El 50% (n=5) de los menus aportd cantidades suficientes de fibra,

mientras que el otro 50% (n=5) cantidades insuficientes.
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Grafico 5

Comparacion entre el aporte promedio de Fibra de los menus ofrecidos por el
colegio N°1222 y su recomendacion diaria para comedores escolares

@ Aporte promedio [ Recomendacion
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En cuanto a los micronutrientes se puede observar en los graficos 6 y 7 que el unico
nutriente que supera ampliamente la recomendacion es la vitamina C. Esto se debe
a que el 60% (n=60) de los menus aporté cantidades suficientes de la misma,
mientras que el aporte de hierro y la vitamina A es insuficiente pero cercano a la
recomendacion. Por otro lado, el calcio alcanzé a cubrir menos de la mitad de la
recomendacion.

Como se pudo observar en la tabla XV, el 100% (n=10) de los menus aportd
cantidades insuficientes de calcio y un 80% (n=8) de los mismos aporté cantidades

insuficientes de hierro y vitamina A. Es por ello, que en los graficos 6 y 7 se pueden
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observar diferencias entre los aportes promedios de estos nutrientes y la
recomendacion diaria para comedores escolares.
Grafico 6

Comparacion entre el aporte promedio de Minerales de los menus ofrecidos por el
colegio N°1222 y su recomendacion diaria para comedores escolares
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Grafico 7

Comparacion entre el aporte promedio de Vitaminas de los menus ofrecidos por el
colegio N°1222 y su recomendacién diaria para comedores escolares
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Por ultimo, en este estudio también se analizaron los tipos de alimentos que
conforman los menus. Conformando la variable cualitativa “tipo de alimento”.
En la tabla XVI se muestran los resultados obtenidos, haciendo referencia al tipo de

alimento y a la categoria de la variable que corresponda: cumple/ no cumple.
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Tabla XVI: Resultados obtenidos con el analisis de la variable “tipo de alimento”, en

base a los menus ofrecidos en el colegio N° 1222

TIPO DE ALIMENTO

RESULTADO OBTENIDO

CATEGORIA

CORRESPONDIENTE

Frutas Frecuencia de  consumo

semanal:

1° semana: 4 veces/semana | CUMPLE

2° semana: 2 veces/semana | NO CUMPLE
Verduras crudas Frecuencia de  consumo

semanal:

1° semana: 0 veces/semana | NO CUMPLE

2° semana: 0 veces/ semana | NO CUMPLE
Verduras cocidas Frecuencia de  consumo

semanal:

1° semana: 4 veces/semana | CUMPLE

2° semana: 4 veces/semana | CUMPLE
Leche y quesos Frecuencia de  consumo

semanal:

1° semana: 2 veces/semana | CUMPLE

2° semana: 2 veces/semana | CUMPLE
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Carnes rojas o | Frecuencia de consumo
blancas semanal:
1° semana: 2 veces/semana | NO CUMPLE
2° semana: 2 veces/semana | NO CUMPLE
Huevos Frecuencia de consumo
semanal:
1° semana: 1 veces/semana | NO CUMPLE
2° semana: 3 veces/semana | CUMPLE
Cereales y derivados | Frecuencia de consumo
semanal:
1° semana: 5 veces/semana | CUMPLE
2° semana: 5 veces/semana | CUMPLE
Legumbres Frecuencia de  consumo
semanal:
1° semana: 0 veces/semana | NO CUMPLE
2° semana: 1 veces/semana | CUMPLE
Pan Cantidad de alimento por dia: | NO CUMPLE
20g/dia
Aceites crudos Frecuencia de consumo
semanal;
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1° semana: 0 veces/semana | NO CUMPLE

2° semana: 1 veces/semana | NO CUMPLE
Aceites cocidos Frecuencia de  consumo

semanal:

1° semana: 5 veces/semana | NO CUMPLE

2° semana: 4 veces/semana | NO CUMPLE

Con respecto a la variable “tipo de alimento” se pudo observar que se cumplié con la

recomendacion de frecuencia de consumo de verduras cocidas, leche y quesos,

cereales y derivados. Mientras que no se cumplidé con la recomendacion de

frecuencia de consumo para verduras crudas, carnes rojas o blancas, pan,

aceites crudos y aceites cocidos.

En cuanto a las frutas, huevo y legumbres, se cumplid con la recomendacién

solamente una de las dos semanas evaluadas.
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11. DISCUSION
El colegio "San Juan Bautista" N°1222, ubicado en la zona oeste de la ciudad de
Rosario, proporciona el almuerzo a 97 niflos de 6 a 12 afios que asisten al comedor.
La planificacion del menu y la compra de los insumos necesarios para ofrecer este
servicio estan a cargo de la celadora del comedor y la directora de la institucion. Los
menus se disefian de acuerdo con el aporte diario del Ministerio de Educacion, que
es de $671,07 por cada nifio. Es importante destacar que este presupuesto resulta
insuficiente, por lo que la planificacion de los menus debe ajustarse en
consecuencia.
El objetivo principal del estudio fue “evaluar la calidad y cantidad de energia,
macronutrientes y micronutrientes de los almuerzos ofrecidos a los nifios entre 6 y
12 anos que asisten al colegio San Juan Bautista N°1222” el cual se logré cumplir.
Segun la investigacion, se determind que en promedio los menus tuvieron un aporte
insuficiente de energia y de hidratos de carbono. Por otra parte, los unicos
nutrientes que tuvieron un aporte suficiente e incluso superaron la recomendacion en
algunos casos, fueron las proteinas, grasas y fibra.
Respecto a la distribucion de los macronutrientes, se observé que la misma se
asemeja mucho a las recomendaciones de FAO/OMS con la excepciéon del
porcentaje de hidratos de carbono, que resultd ser un menor a lo recomendado.
En cuanto a los micronutrientes, se encontré que el aporte de calcio fue insuficiente
en todos los menus, asi como el hierro y vitamina A. Por el contrario, el aporte de

vitamina C superd ampliamente la recomendacion.
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Los graficos que representan los resultados obtenidos muestran claramente que en
esta investigacion se pudo confirmar la hipétesis: los menus ofrecidos a los nifios del
colegio San Juan Bautista N°1222 no son completos en cuanto a calidad y cantidad
de energia, macronutrientes y micronutrientes.

Desafortunadamente, esta problematica de deficiencia nutricional en los menus
escolares no es algo que haya surgido recientemente. La investigacion llevada a
cabo en el aino 2020 por la estudiante de la Licenciatura en nutricion Paula Herrera,
titulada “Evaluacion de los menus ofrecidos a nifios entre 6 y 11 aios que concurren
a la escuela primaria N° 44 “Maestro Patricio F.Lopez” de la ciudad de San Nicolas
de los arroyos”, tuvo como conclusion que los menus evaluados presentaban
cantidades insuficientes de energia, hidratos de carbono, grasas, calcio, hierro y
vitamina A.

Por otro lado, en el estudio realizado en el afo 2022 por otra estudiante de la
Licenciatura en nutricion Camila Iguacen, titulado “Evaluacién nutricional de los
almuerzos entregados a nifios de 10 a 12 ainos en el comedor de la escuela primaria
N°504 Domingo Faustino Sarmiento de la localidad de Hughes, Santa Fe” se llego a
una conclusidn similar, donde se encontré que la energia promedio aportada por los
menus no alcanza a cubrir las recomendaciones diarias, al igual que el aporte de
hidratos de carbono, vitamina A y calcio, llegando a un mismo resultado en ambas
investigaciones.

Las situaciones mencionadas anteriormente no son un hecho aislado, como se
detalla en el documento del Boletin del CESNI titulado "Programas Alimentarios en

Argentina", elaborado por Sergio Britos y otros. En el mismo se sefiala una
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tendencia hacia la sobrevaloracién de la provision de almuerzos, con un enfoque
mayor en los niveles caldricos y proteicos, y una menor atencion a los
micronutrientes.

Resulta importante destacar que la problematica de la deficiencia nutricional en los
menus escolares, también esta documentada a nivel internacional, como se puede
observar en el estudio titulado “Evaluacion de la adecuacion nutricional de los menus
escolares en una escuela publica de la region Sudeste de Minas Gerais” realizado
por Antunes, Ana Elisa y otros en el afio 2020. Este estudio determiné que el mayor
porcentaje de los menus evaluados fueron insuficientes en cuanto al aporte de calcio
al igual que en el estudio realizado en el colegio San Juan Bautista.

Otra investigacion titulada “Evaluacién de menus ofertados en comedores escolares:
comparacion entre colegios publicos, privados y concertados” llevada a cabo por
Castro Marta y otros en el afo 2016 en Sevilla, Espafia arrojo resultados similares,
encontrando que ningun menu satisfacia las necesidades energéticas para todos los
grupos de edad. El aporte de proteinas, hidratos de carbono y lipidos era el correcto
s6lo en el 50% de los menus, mientras que el otro 50% presentd un alto porcentaje
de lipidos y niveles de hidratos de carbono inferiores a lo recomendado.

Con respecto a la frecuencia de consumo, se observoé que la oferta de frutas,
verduras y legumbres era deficiente, mientras que se registraba un consumo
excesivo de postres lacteos, carnes y papas.

Para concluir la discusién, haciendo referencia a la variable cualitativa “tipo de
alimento”, se puede observar que los menus ofrecidos no cumplen con la frecuencia

de consumo establecida por FAGRAN para comedores escolares.
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En la investigacion se pudo evidenciar que no se cumplié con la recomendacion de
frecuencia de consumo para verduras crudas, carnes rojas o blancas, pan,
aceites crudos, aceites cocidos y legumbres, mientras que si se cumplié con la
recomendacion de frecuencia de consumo de verduras cocidas, leche y quesos,
cereales y derivados.

En comparacion con el estudio llevado a cabo por en Castro Marta y otros en el afio
2016 en Sevilla, Espana donde se observé que la oferta de frutas, verduras y
legumbres era deficiente, mientras que se registraba un consumo excesivo de
postres lacteos, carnes y papas.

Los resultados obtenidos en la investigacion son motivo de discusion vy
preocupacion, por un lado, a nivel provincial se establecen parametros nutricionales
a cumplir, pero el presupuesto proporcionado muchas veces no alcanza. En el caso
del colegio San Juan Bautista N°1222, la directora del mismo comenté que se trata
de hacer lo mejor posible con el dinero recibido.

El problema radica en que el presupuesto proporcionado por el Ministerio de
Educacion no alcanza para la compra de alimentos, sumado a que las personas
encargadas de planificar los menus, comprar a los proveedores y realizar control de
stock carecen de capacitacion para realizar esta tarea. Ademas, hay escasez de
estrategias de educacion nutricional y falta de controles frecuentes.

Los comedores escolares son espacios fundamentales donde se debe asegurar el
derecho a una alimentacién adecuada para nifios, nifias y adolescentes. Sin
embargo, existen diversas situaciones que impiden su cumplimiento, no solo en la

ciudad de Rosario, sino que también en muchas partes del pais. Por lo tanto, las
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instituciones y organismos pertinentes deberian trabajar en colaboracion para

desarrollar politicas alimentarias que aborden esta problematica.
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12. CONCLUSION
Tras haber concurrido durante 10 dias al colegio San Juan Bautista N°1222 para
observar los menus del almuerzo, analizar el aporte nutricional y realizar entrevistas
con la celadora y directora de dicha institucion, se puede concluir que se logro
cumplir con los objetivos propuestos confirmando la hipétesis.
Los niflos de 6 a 12 afos que almuerzan diariamente en el colegio, no reciben las
cantidades suficientes de todos los nutrientes criticos para esta etapa.
El 80% de los menus analizados logran proporcionar cantidades suficientes de
proteinas, e incluso superan la recomendacioén, lo que indica un enfoque mayor en
preparaciones ricas en proteinas y calorias. Sin embargo, existe una contradiccién
en cuanto al aporte de energia, ya que el 80% de los menus observados no
alcanzan la meta recomendada, esto podria atribuirse a la cantidad reducida de
alimentos por alumno que se utiliza.
Ninguno de los menus evaluados logra proporcionar cantidades suficientes de
calcio, un mineral critico para estas edades. Este resultado se relaciona con que si
bien se cumple la recomendacién de frecuencia de consumo, la cantidad aportada
de alimentos fuente por alumno es reducida. Dicho dato, es fundamental tenerlo en
cuenta a la hora de planificar los proximos mosaicos de menus.
Un dato positivo que se concluye es el aporte de verduras cocidas y frutas. Si bien
en el caso de las frutas no se alcanzé a cumplir con la frecuencia de consumo
recomendada en la segunda semana, es importante destacar la presencia de dichos

alimentos.
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Durante la entrevista con la celadora del comedor mencion6 que la introduccién de
frutas y verduras fue gradual debido a que muchos nifios las empezaron a conocer
en el comedor. También destacé la estrategia de rallar las verduras en las salsas o
en preparaciones como albéndigas o hamburguesas para facilitar su consumo por
parte de los nifos. Es por esto que se logra en promedio un aporte adecuado de
vitamina C y fibra.

Los demas nutrientes estudiados, no logran cumplir con la recomendacién, como
queda plasmado en los resultados expuestos.

La principal conclusién que se obtiene de esta investigacion, es que la falta de
personal capacitado en la materia, la falta de coordinacion entre las diversas partes
involucradas, la ausencia de control durante la hora del almuerzo y el escaso
presupuesto aportado, son las razones por las cuales los menus ofrecidos resultan
deficientes en la mayoria de los nutrientes y presentan una escasa variedad de
alimentos. Si bien se ha logrado la incorporacion de frutas, verduras y legumbres
resulta fundamental controlar y corregir las cantidades de alimentos que se usan

para elaborar las preparaciones.
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13. RECOMENDACIONES

Para mejorar el aporte nutricional de los menus brindados las recomendaciones son:

Aumentar el aporte de calcio preparando postres como chufio y flanes,
cocinar los cereales completamente en leche (ya que lo realizan mitad leche
mitad agua). Agregar también queso cremoso en los rellenos y queso rallado
en las salsas.

Incluir frutas y verduras crudas de manera gradual.

En cuanto a futuras investigaciones:

Evaluar en otros estudios el estado nutricional de los niflos como asi también
la aceptacion de la comida.

Analizar en el mismo colegio y en otros, el aporte nutricional del desayuno y la
merienda.

Realizar investigaciones en comedores de otros colegios de gestion privada o
semiprivada, para comprobar si sucede o mismo.

Promover la incorporacion de Licenciadas en Nutricion como asi también
pasantes de la carrera de nutricion, en las escuelas para la elaboracion y
supervision de los menus con el fin de mejorar la calidad nutricional de los
mismos.

Realizar talleres de educacién nutricional para nifios, padres y personal del

colegio.
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15. ANEXOS

ANEXO I: Mosaico del menu elaborado por en colegio N°1222

dulce

MENU Ne1 MENU Ne°2 MENU N°3 MENU N°4 MENUN®5

Fideos con Albéndigas de Capelettis de Arroz amarillo Pizza casera
salsa bolognesa carne con jamén y queso con pollo

polenta blanca | con salsa fileto

Mandarina Manzana Mandarina Banana Turrén

MENU N°6 MENU N°7 MENU N°8 MENU N9 MENU N°10

Guiso de Fideos blancos | Empanadas de Pastel de Tarta de
lentejas y arroz con polloy carne polenta verduras

huevo
Manzana Turrén Flan de vainilla Bizcocho con Banana
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ANEXO II: Férmulas desarrolladas de los menus elaborados por el colegio N°1222

FORMULA DESARROLLADA MENU 1

Fideos con salsa bolognesa. Mandarina

CANTIDAD | HIDRATOS DE |[PROTEINAS

ALIMENTOS (9) CARBONO (g) (9) GRASAS (g) | FIBRA (g) [CALCIO (mg) [HIERRO (mg) | VIT. A (ug) | VIT.C (mg)
Fideos secos 120 20,28 4,92 1,80 7,56 21,60 5,16 0,00 0,00
Carne picada 40 0,00 8,00 4,00 0,00 4,00 0,90 0,00 0,00
Cebolla 20 2,20 1,00 0,00 0,64 7,40 0,11 25,87 3,20
Pimiento 7 0,28 0,14 0,00 0,13 3,43 0,10 7,61 2,12
Zanahoria 10 1,10 0,50 0,0 0,32 3,70 0,15 12,94 1,60
Tomate

triturado 40 1,60 0,80 0,0 0,74 19,60 0,55 43,51 12,11
Aceite 10 0,00 0,00 10,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pan 20 10,40 1,60 0,5 0,53 4,40 0,63 0,93 0,00
Mandarina 100 13,00 1,00 0,30 2,15 21,00 0,34 20,79 26,25
TOTAL GRS 48,86 17,96 16,58 12,07 85,13 7,93 111,66 45,27
TOTAL KCAL 195,44 71,84 149,22

TOTAL % 46,92 17,25 35,83

VCT: 416,50
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FORMULA DESARROLLADA MENU 2

Albéndigas de carne con polenta blanca. Manzana

CANTIDAD [ HIDRATOS DE | PROTEINAS | GRASAS CALCIO HIERRO

ALIMENTOS (9) CARBONO (g) (9) (9) FIBRA (g) (mg) (mg) VIT. A (ug) | VIT.C (mg)
Carne picada 80 0,00 16,00 8,00 0,00 8,00 1,79 0,00 0,00
Huevos 8 0,032 0,96 0,94 0,00 4,48 0,20 11,65 0,00
Pimiento 7 0,28 0,14 0,00 0,13 3,43 0,10 7,61 2,12
Cebolla 15 1,65 0,75 0,00 0,48 5,55 0,08 19,40 2,40
Zanahoria 10 1,10 0,50 0,0 0,32 3,70 0,15 12,94 1,60
Pan rallado 10 5,20 0,80 0,2 0,26 2,20 0,32 0,47 0,00
Polenta 20 14,68 1,82 1,0 1,78 5,20 0,58 16,93 0,00
Leche 40 2,00 1,20 1,2 0,00 49,20 0,03 25,20 0,00
Pan 20 10,40 1,60 0,5 0,53 4,40 0,63 0,93 0,00
Aceite 10 0,00 0,00 10,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Manzana 120 15,60 1,20 0,36 2,58 25,20 0,41 24,95 31,50
TOTAL GRS 50,94 24,97 22,20 6,08 111,36 4,29 120,08 37,61
TOTAL KCAL 203,77 99,88 199,84

TOTAL % 40,47 19,84 39,69

VCT: 503,48
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FORMULA DESARROLLADA MENU 3

Capelettis de jamén y queso con salsa fileto. Mandarina

CANTIDAD | HIDRATOS DE |PROTEINAS| GRASAS CALCIO HIERRO
ALIMENTOS (9) CARBONO (g) (9) (9) FIBRA (g) (mg) (mg) VIT. A (ug) | VIT.C (mg)
Cebolla 20 2,20 1,00 0,00 0,64 7,40 0,11 25,87 3,20
Pimiento 7 0,28 0,14 0,00 0,13 3,43 0,10 7,61 2,12
Zanahoria 8 0,88 0,40 0,0 0,26 2,96 0,12 10,35 1,28
Tomate
triturado 40 1,60 0,80 0,0 0,74 19,60 0,55 43,51 12,11
Aceite 10 0,00 0,00 10,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Capelettis 130 57,20 10,27 6,9 2,60 57,72 1,69 64,09 0,00
Mandarina 150 19,50 1,50 0,00 3,23 31,50 0,51 31,19 39,37
Pan 20 10,40 1,60 0,5 0,53 4,40 0,63 0,93 0,00
TOTAL GRS 92,06 15,71 17,37 8,12 127,01 3,71 183,56 58,08
TOTAL KCAL 368,24 62,84 156,33
TOTAL % 62,69 10,70 26,61

VCT: 587,41
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FORMULA DESARROLLADA MENU 4

Arroz amarillo con pollo. Banana

CANTIDAD | HIDRATOS DE | PROTEINAS | GRASAS CALCIO HIERRO

ALIMENTOS (9) CARBONO (g) (9) (9) FIBRA (g) (mg) (mg) VIT. A (ug) | VIT.C (mg)
Pollo 70 0,00 16,17 8,19 0,00 1,40 0,02 8,40 0,00
Cebolla 15 1,65 0,75 0,00 0,48 5,55 0,08 19,40 2,40
Zanahoria 10 1,10 0,50 0,0 0,32 3,70 0,15 12,94 1,60
Pimiento 7 0,28 0,14 0,00 0,13 3,43 0,10 7,61 2,12
Arroz 40 31,68 2,76 0,1 0,05 0,01 0,00 0,01 0,00
Aceite 10 0,00 0,00 10,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Banana 100 13,00 1,00 0,00 2,15 21,00 0,34 20,79 26,25
Pan 20 10,40 1,60 0,5 0,53 4,40 0,63 0,93 0,00
TOTAL GRS 58,11 22,92 18,75 3,65 39,49 1,32 70,09 32,36
TOTAL KCAL 232,44 91,68 168,75

TOTAL % 47,16 18,60 34,24

VCT: 492,87
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FORMULA DESARROLLADA MENU 5
Pizza casera (dos porciones). Turrén
CANTIDAD | HIDRATOS DE [ PROTEINAS | GRASAS CALCIO HIERRO
ALIMENTOS (9) CARBONO (g) (9) (9) FIBRA (g) (mg) (mg) VIT. A (ug) [VIT.C (mg)
Harina 110 77,88 11,22 2,86 3,63 12,10 0,88 93,10 0,00
Aceite 20 0,00 0,00 20,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cebolla 20 2,20 1,00 0,00 0,64 7,40 0,11 25,87 3,20
Tomate
triturado 40 1,60 0,80 0,0 0,74 19,60 0,55 43,51 12,11
Queso 60 1,20 12,60 13,2 0,00 271,20 0,50 141,19 0,00
Turrén 25 18,25 1,70 1,98 0,40 10,25 1,22 152,00 0,00
TOTAL GRS 101,13 27,32 38,04 5,41 320,55 3,25 455,67 15,31
TOTAL KCAL 404,52 109,28 342,32
TOTAL % 47,25 12,76 39,98
VCT: 856,12
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FORMULA DESARROLLADA MENU 6

Guiso de lentejas y arroz. Manzana

CANTIDAD | HIDRATOS DE | PROTEINAS | GRASAS CALCIO HIERRO

ALIMENTOS (9) CARBONO (g) (9) (9) FIBRA (g) (mg) (mg) VIT. A (ug) | VIT.C (mg)
Cebolla 20 2,20 1,00 0,00 0,64 7,40 0,11 25,87 3,20
Zanahoria 7 0,77 0,35 0,0 0,22 2,59 0,10 9,05 1,12
Pimiento 10 0,40 0,20 0,00 0,19 4,90 0,14 10,88 3,03
Tomate triturado 40 1,60 0,80 0,0 0,74 19,60 0,55 43,51 12,11
Paleta de cerdo 40 0,00 8,00 7,6 0,00 0,80 0,56 0,80 0,00
Lentejas 16 9,76 3,52 0,4 2,92 12,48 0,91 0,60 0,00
Arroz 40 31,68 2,76 0,1 0,05 0,01 0,00 0,01 0,00
Aceite 10 0,00 0,00 10,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pan 20 10,40 1,60 0,5 0,53 4,40 0,63 0,93 0,00
Manzana 200 26,00 2,00 0,60 4,30 42,00 0,68 41,59 52,50
TOTAL GRS 82,81 20,23 19,17 9,58 94,18 3,68 133,24 71,95
TOTAL KCAL 331,24 80,92 172,51

TOTAL % 56,65 13,84 29,51

VCT: 584,67
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FORMULA DESARROLLADA MENU 7

Fideos blancos con pollo y huevo. Turrén

CANTIDAD | HIDRATOS DE PROTEINAS | GRASAS CALCIO HIERRO
ALIMENTOS (9) CARBONO (g) (9) (9) FIBRA (g) (mg) (mg) VIT. A (ug) | VIT.C (mg)
Fideos
tirabuzon 120 20,28 4,92 1,80 7,56 21,60 5,16 0,00 0,00
Pollo 70 0,00 16,17 8,19 0,00 1,40 0,02 8,40 0,00
Huevo 10 0,04 1,20 1,18 0,00 5,60 0,25 14,56 0,00
Aceite 10 0,00 0,00 10,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pan 20 10,40 1,60 0,5 0,53 4,40 0,63 0,93 0,00
Turrén 25 18,25 1,70 1,98 0,40 10,25 1,22 152,00 0,00
TOTAL GRS 48,97 25,59 23,63 8,49 43,25 7,28 175,89 0,00
TOTAL KCAL 195,88 102,36 212,63
TOTAL % 38,34 20,04 41,62

VCT: 510,87
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FORMULA DESARROLLADA MENU 8
Empanadas de carne. Flan
CANTIDAD | HIDRATOS DE | PROTEINAS | GRASAS CALCIO HIERRO
ALIMENTOS (9) CARBONO (g) (9) (9) FIBRA (g) (mg) (mg) VIT. A (ug) | VIT.C (mg)
Cebolla 40 4,40 2,00 0,00 1,28 14,80 0,22 51,74 6,39
Cebolla de
verdeo 10 1,10 0,50 0,00 0,32 3,70 0,05 12,94 1,60
Carne picada 85 0,00 17,00 8,50 0,00 8,50 1,90 0,00 0,00
Aceite 20 0,00 0,00 20,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Huevo 10 0,04 1,20 1,18 0,00 5,60 0,25 14,56 0,00
Discos de
empanadas 60 32,00 4,00 4,0 2,00 12,60 1,42 9,32 0,00
Polvo para flan 2,5 2,15 0,00 0,0 0,14 0,00 0,00 0,00 0,00
Leche 100 5,00 3,00 3,00 0,00 123,00 0,07 63,00 0,00
TOTAL GRS 44,69 27,70 36,68 3,73 168,20 3,92 151,56 7,99
TOTAL KCAL 178,76 110,80 330,12
TOTAL % 28,85 17,88 53,27
VCT: 619,68
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FORMULA DESARROLLADA MENU 9
Pastel de polenta. Bizcocho con dulce de batata
CANTIDAD | HIDRATOS DE | PROTEINAS | GRASAS CALCIO HIERRO
ALIMENTOS (9) CARBONO (g) (9) (9) FIBRA (g) (mg) (mg) VIT. A (ug) | VIT.C (mg)
Cebolla 20 2,20 1,00 0,00 0,64 7,40 0,11 25,87 3,20
Pimiento 7 0,28 0,14 0,00 0,13 3,43 0,10 7,61 2,12
Zanahoria 10 1,10 0,50 0,0 0,32 3,70 0,15 12,94 1,60
Carne picada 40 0,00 8,00 4,00 0,00 4,00 0,90 0,00 0,00
Tomate
triturado 40 1,60 0,80 0,0 0,74 19,60 0,55 43,51 12,11
Polenta 40 29,36 3,64 2,0 3,56 10,40 1,16 33,86 0,00
Leche 20 1,00 0,60 0,6 0,00 24,60 0,01 12,60 0,00
Queso
rallado 30 0,90 9,30 8,2 0,00 298,80 0,21 27,02 0,00
Aceite 20 0,00 0,00 20,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pan 20 10,40 1,60 0,5 0,53 4,40 0,63 0,93 0,00
Bizcocho 40 19,60 3,20 3,4 1,20 8,40 0,94 6,21 0,00
Dulce de
batata 30 19,50 0,30 0,0 0 7,20 0,20 0,00 0,00
TOTAL GRS 85,94 29,08 38,67 712 391,93 4,96 170,55 19,02
TOTAL KCAL 343,76 116,32 348,03
TOTAL % 42,54 14,39 43,07
VCT: 808,11
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FORMULA DESARROLLADA MENU 10
Tarta de verduras (dos porciones). Banana
CANTIDAD | HIDRATOS DE | PROTEINAS | GRASAS CALCIO | HIERRO
ALIMENTOS (9) CARBONO (9) (9) (9) FIBRA (g) (mg) (mg) VIT. A (ug) | VIT.C (mg)
Cebolla 20 2,20 1,00 0,00 0,64 7,40 0,11 25,87 3,20
Pimiento 7 0,28 0,14 0,00 0,13 3,43 0,10 7,61 2,12
Zanahoria 8 0,88 0,40 0,0 0,26 2,96 0,12 10,35 1,28
Calabaza 80 8,80 4,00 0,00 2,55 29,60 0,44 103,48 12,78
Acelga 140 5,60 2,80 0,00 2,60 68,60 1,93 152,30 42,39
Huevo 6 0,024 0,72 0,71 0,00 3,36 0,15 8,74 0,00
Discos para tarta 100 53,33 6,67 6,7 3,33 21,00 2,36 15,53 0,00
Aceite 20 0,00 0,00 20,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Banana 90 11,70 0,90 0,27 1,94 18,90 0,31 18,71 23,62
TOTAL GRS 82,82 16,63 27,64 11,45 155,25 5,51 342,60 85,39
TOTAL KCAL 331,27 66,51 248,80
TOTAL % 51,23 10,29 38,48
VCT: 646,58
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ANEXO IlI: Planilla de ajuste promedio de los menus ofrecidos por el colegio

N°1222

Alimentos

Menu 1

Menu 2

Menu 3

Menu 4

Menu 5

Leche

40

Queso

60

Nalga

Pulpa picada

40

80

Carne de cerdo

Pollo

70

Huevo

Pimiento

Acelga

Cebolla

20

20

20

15

20

Cebolla de verdeo

Zanahoria

10

10

10

Calabaza

Papa

Tomate triturado

40

40

40

Frutas

100

120

150

100

Fideos secos

120

Pastas frescas

130

Harina

110

Harina de maiz

20

Pan rallado

10

Lentejas

Arroz

40

Aceite

10

10

10

10

20

Polvo para
postres

Dulce de batata

Pan

20

20

20

20

Bizcocho

Turrén

25

Disco de
empanada

Disco para tarta
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Alimentos

Menu 6

Menu 7

Menu 8

Menu 9

Menu 10

Leche

100

20

Queso

30

Nalga

Pulpa picada

85

40

Carne de cerdo

40

Pollo

70

Huevo

10

10

Pimiento

10

Acelga

140

Cebolla

20

40

20

20

Cebolla de
verdeo

10

Zanahoria

10

Calabaza

80

Papa

Tomate triturado

40

Frutas

200

90

Fideos secos

120

Pastas frescas

Harina

Harina de maiz

40

Pan rallado

Lentejas

16

Arroz

40

Aceite

10

10

20

20

20

Polvo para
postres

2,5

Dulce de batata

30

Pan

20

20

20

Bizcocho

40

Turrén

25

Disco de
empanada

60

Disco para tarta

100
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Alimento Total Promedio
Leche 160 16
Queso 90 9
Nalga 0 0
Pulpa picada 245 24,5
Carne de cerdo 40 4
Pollo 140 14
Huevo 34 3,4
Pimiento 52 5,2
Acelga 140 14
Cebolla 195 19,5
Cebolla de verdeo 10 1
Zanahoria 63 6,3
Calabaza 80 8
Papa 0 0
Tomate triturado 160 16
Frutas 760 76
Fideos secos 240 24
Pastas frescas 130 13
Harina 110 11
Harina de maiz 60 6
Pan rallado 10 1
Lentejas 16 1,6
Arroz 80 8
Aceite 140 14
Polvo para postres 2,5 0,25
Dulce de batata 30 3
Pan 140 14
Bizcocho 40 4
Turrén 50 5
Disco p/ empanada 60 6
Disco p/ tarta 100 10
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ANEXO IV: Féormula desarrollada promedio de los menus ofrecidos por el

colegio N°1222

FORMULA DESARROLLADA PROMEDIO
CANTIDAD | HIDRATOS DE |PROTEINAS| GRASAS
ALIMENTOS (9) CARBONO (g) (9) (9) FIBRA (g)
Leche 16 0,80 0,48 0,5 0,00
Queso 9 0,27 1,98 1,86 0,00
Carnes rojas 24.5 0,00 4,90 2,45 0,00
Cerdo 4 0,00 0,80 0,76 0,00
Pollo 14 0,00 2,94 0,53 0,00
Huevo 34 0,00 0,41 0,40 0,00
Hortalizas A 35,2 0,70 0,70 0,07 0,65
Hortalizas B 34,8 3,83 1,74 0,38 1,11
Frutas 76 9,88 0,76 0,23 1,63
Cereales 63 46,62 6,30 1,32 3,97
Discos p/ tarta 'y
empanadas 16 8,53 1,07 1,1 0,53
Pan 14 7,28 1,12 0,34 0,37
Bizcocho 4 1,96 0,32 0,3 0,12
Legumbres 1,6 0,98 0,35 0,0 0,29
Aceite 14 0,00 0,00 14,0 0,00
Polvo para postre 0,25 0,22 0,00 0,0 0,01
Dulce de batata 3 1,95 0,03 0,0 0
Turrén 5,0 3,65 0,34 0,40 0,08
TOTAL GRS 337,75 86,67 24,24 24,68 8,77
TOTAL KCAL 346,67 96,96 222,08
TOTAL % 52,07 14,57 33,36
VCT: 665,71
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FORMULA DESARROLLADA PROMEDIO

ALIMENTOS CALCIO (mg) HIERRO (mg) VIT. A (ug) VIT.C (mg)
Leche 19,68 0,01 10,08 0,00
Queso 49,41 0,05 13,61 0,00
Carnes rojas 2,94 0,55 0,00 0,00
Cerdo 0,08 0,06 0,08 0,00
Pollo 1,68 0,22 1,68 0,00
Huevo 1,90 0,09 4,95 0,00
Hortalizas A 17,25 0,49 38,29 1065,79
Hortalizas B 12,88 0,52 45,02 5,56
Frutas 15,96 0,26 15,80 19,95
Cereales 34,02 1,77 53,32 0,00
Discos p/ tarta 'y
empanadas 3,36 0,38 2,48 0,00
Pan 3,08 0,44 0,65 0,00
Bizcocho 0,84 0,09 0,62 0,00
Legumbres 1,25 0,09 0,06 0,00
Aceite 0,00 0,00 0,00 0,00
Polvo para postre 0,00 0,00 0,00 0,00
Dulce de batata 0,72 0,02 0,00 0,00
Turrén 2,05 0,24 30,40 0,00

TOTAL GRS 167,10 5,27 217,06 1091,30

93



“EVALUACION DE LA CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS ALMUERZOS QUE CONSUMEN LOS NINOS QUE ASISTEN AL

COLEGIO SAN JUAN BAUTISTA N° 1222 DE LA CIUDAD DE ROSARIO”

ANEXO V: Fotos de la cocina y el comedor del colegio N°1222
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ANEXO VI: Menus ofrecidos por el colegio N°1222 durante 10 dias

ALMUERZO 1: fideos con salsa bolognesa. Mandarina
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ALMUERZO 3: capelettis de jamon y queso con salsa fileto. Mandarina

ALMUERZO 4: arroz amarillo con pollo. Banana
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ALMUERZO 5: pizza casera. Turron

ALMUERZO 6: guiso de lentejas y arroz. Manzana
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ALMUERZO 7: fideos blanco con pollo y huevo. Turrén
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ALMUERZO 9: pastel de polenta. Bizcocho con dulce

ALMUERZO 10: tarta de verduras. Banana
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